

































































 Semua  Pegawai   Perusahaan   Roti   Ganep’s  yang   telah   banyak   membantu   dalam 
kegiatan magang selama ini.







Magang   bertujuan   untuk   menambah   wawasan   serta   pengetahuan   yang   sesunguhnya 
diterapkan diindustri  atau  pabrik  pengolahan dan untuk  melatih  mahasiswa untuk memecahkan 
masalah­masalah yang ada di perusahaan sebagai aktualisasi ilmu yang dipelajari di bangku kuliah

















9. Semua   pihak   yang   telah   membantu   terseleseikannya   laporan   ini   yang   tidak   bisa 
disebutkan satu per satu, Terima kasih atas semuannya.
Pennulis   menyadari   bahwa   dalam   penyusunan   laporan   magang   ini   masih   jauh   dari 
sempurna,   oleh   karena   itu   penulis  mengharapkan   saran   dan   pendapat   dari   semua   pihak   demi 
perbaikan selanjutnya. 
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Hasil  Pertanian  sebagai  syarat  untuk  meraih  gelar  Ahli  Madya.  Kegiatan  magang dilaksanakan 
dengan cara melakukan praktek kerja pada lembaga­lembaga yang relevan dalam bidang industri 
pengolahan hasil pertanian. Bentuk kegiatan yang dilakukan adalah kerja praktek dengan mengikuti 




gizinya  tidak kalah dengan nasi.  Salah  satu alasan  masyarakat   Indonesia  memilih     roti  sebagai 
makanan   pengganti   nasi   adalah   dikarenakan   roti   merupakan   makanan   yang   praktis,   mudah 
disajikan,  higienis,  memiliki banyak variasi  pilihan rasa,  mudah didapat,  dan harga yang relatif 
murah, hampir semua kalangan mampu membeli roti. 
Roti  adalah makanan yang terbuat dari  fermentasi   tepung terigu menggunakan ragi atau 
bahan pengembang lainnya kemudian dipanggang dengan menggunakan oven.  Pada awalnya roti 
dibuat dari gandum yang digiling menjadi terigu murni dan dicampur dengan air kemudian dibakar 
diatas   batu   panas   atau   oven.   Seiring   dengan   berkembangnya   jaman,   kini   roti   dibuat  menjadi 
bermacam­macam bentuk,   ukuran,   rasa,   tampilan,   tekstur,   dan   juga  menggunakan   bahan   yang 





ini   juga  memproduksi   roti   tradisional  dan  makana khas  Surakarta  yang menjadi  ciri  khas  dari 




























Roti  merupakan makanan yang terbuat  dari  fermentasi   tepung terigu dengan ragi  atau 
bahan   pengembang   lainnya,   kemudian  dipanggang.   Sejak   beberapa   ratus   tahun  yang   lalu,   roti 
banyak dikonsumsi di berbagai Negara seperti Cina, India, Pakistan, Mesir, dan beberapa Negara 
Eropa.  Ada perbedaan  jenis,  ukuran,  bentuk,  dan susunan roti  yang disebabkan oleh kebiasaan 
makan dimasing­masing negara. Pada awalnya roti dibuat dari gandum yang digiling menjadi terigu 





proses  pemanggangannya   tidak  dengan oven   tetapi  dengan  cara  dikukus.  Jenis­jenis   roti  basah 









industri. Tepung bisa berasal dari bahan  nabati misalnya  tepung terigu  dari  gandum,  tapioka 
dari  singkong,  maizena  dari  jagung  atau   hewani  misalnya   tepung   tulang   dan   tepung   ikan 
(Anonim, 2009).

























Beras   ketan   tidak   mengandung   amilosa,   dan   seluruh   pati   yang   terkandung, 
































pembuatannya memakai   ragi.  Adonan yang dibuat  akan membentuk  kerangka untuk 










































































































Sumber   lain  menyebutkan  bahwasannya  SNI   tepung   terigu  bisa  dilihat  pada   tabel 
berikut:
Tabel 2.4 Standarisasi Tepung Terigu Dalam Bahan Pangan










































































































































memberi   rasa,   mengatur   fermentasi,   memperpanjang   umur   roti   (shelf   life),   menambah 
kandungan gizi, membuat tekstur roti menjadi lebih empuk, memberi daya pembasahan pada 
roti   dan   memberi   warna   cokelat   yang   menarik   pada   kulit   karena   proses   maillard   atau 
karamelisasi (Soejoeti,1998).




berfungsi  untuk  mengembangkan adonan  dan  mengembangkan adonan  dan  membangkitkan 
aroma serta rasa (Mudjajanto, 2004).













cair,   sifat  plastis,   dan  kestabilan   tertentu.  Bahan   ini   diperoleh  dari   hasil   pencampuran  dua 
macam lemak atau lebih, atau dengan cara hidrogenasi. Mentega putih banyak digunakan dalam 
bahan pangan, terutama pada pembuatan kue atau roti yang dipanggang. Didalam roti dan kue, 
lemak   berfungsi   sebagai   bumbu   (ingredient)   yang  memperbaiki   cita   rasa,   struktur,   tekstur, 
keempukan dan  memperbesar  volume roti  dan kue.  Sifat­sifat  bahan pangan  tersebut  diatas 
dipengarahui oleh jumlah dan sifat fisika. Kimia mentega putih yang digunakan, serta metode 
pencampuran   antara   lemak  dan   adonan.   Perbedaan   tipe   dan   sifat­sifat  mentega  putih   yang 
digunakan   akan  menghasilkan  mutu   bahan   pangan   yang   berbeda,   bahkan   kadang­kadang 
pemakaiannya mentega  putih  yang  tidak   tepat  dapat  menurunkan mutu  bahan pangan yang 
dihasilkan.  Penggunaan  gula   dalam adonan   roti   selain  memberi   rasa  manis   juga  berfungsi 




tersebut   berfungsi   sebagai   buffer   atau   penyangga   adonan   roti,   dalam   pembuatan   roti 
penggunaan   mentega   hendaknya   diperhatikan   kadar   garamnya   karena   aktifitas   ragi   dapat 
terhambat   jika   kadar   garam   berlebih.   Oleh   karena   itu,   pemilihan   mentega   tawar   perlu 
dipertimbangkan.  Mentega   tawar   merupakan   shortening   terbaik   karena   kandungan   garam 
rendah   sehingga   tidak  menggagu  pertumbuhan   ragi.  Akan   tetapi,   biasanya  pengusaha  akan 
menggabungkan mentega sebagai pembangkit rasa dengan shortening cair untuk meningkatkan 
volume dan melembutkan butirannya (Ketaren, 1986).
Mentega   banyak   digunakan   dalam   bahan   pangan   terutama   pada   kue   dan   roti   yang 
dipanggang.   Didalam   roti   dan   kue,   lemak   berfungsi   sebagai   bumbu   (ingredien)   yang 






lanjut   pada   produk   akhir.   Mikroorganisme   dapat   memegang   peranan   penting   dalam 
mempengaruhi   ini.   Krim   yang   telah   mengalami   kerusakan   oleh   ragi,   oleh   bakteri   akan 





















kuning   telur.   Perubahan   mutu   telur   dapat   dilihat   dari   perubahan­perubahan   selama 
penyimpanan,   antara   lain  berkurangnya  berat,   penambahan  ukuran   ruang  udara,  kehilangan 
cairan, penurunan berat jenis, bercak pada permukaan kulit telur, penurunan ketebalan putih 
telur, perubahan cita rasa, kehilangan karbondioksida, dan kenaikan pH (Buckel., 1985).
Nilai  gizi   yang   terkandung  dari   kuning   telur   dan  putih   telur   berbeda,   kuning   telur 


























adalah  Natrium  Bikarbonat   (NaHCO3).  Ada   dua  macam   soda   kue   yaitu   soda   kue   dengan 
aktifitas lambat atau aktivitas ganda dan soda kue dengan aktifitas cepat atau tinggi. Pemilihan 
jenis soda kue akan mempengaruhi elastisitas dan plastisitas adonan. Soda kue aktifitas lambat 




Soda   kue   merupakan   campuran   dari   natrium   carbonat   dan   kalium   carbonat 
(perbandingan 1:1) berfungsi untuk mempercepat pengikatan gluten, meningkatkan elastisitas 




















mutu   air   khusus   untuk  mencapai   hasil   pengolahan   yang  memuaskan.   Dalam   banyak   hal 
diperlukan air minum, dimana diperlukan penanganan tambahan semua mikroorganisme yang 
ada   mati,   untuk   menghilangkan   semua   bahan­bahan   di   dalam   air   yang   mungkin   dapat 







makanan.   Jika   bahan   baku   yang   digunakan  mutunya   baik  maka   diharapkan   produk   yang 





penggunaan   jumlah   bahan.   Ragi,   garam,   dan   bahan   tambahan   lainnya   adalah   bahan   yang 
dibutuhkan dalam jumlah sedikit,   tetapi  sangat  penting agar  dihasilkan roti  dengan kualitas 






rekat.    Mixing   harus   berlangsung   hingga   tercapai   perkembangan   optimal   dari   gluten   dan 
penyerapan   airnya.    Dengan   demikian,   pengadukan   adonan   roti   harus   sampai   kalis.     Pada 









jika   pengadukkan   terlalu   lama   akan  menghasilkan   adonan   yang   keras   dan   tidak   kompak, 





dalam   adonan   roti.     Sebaliknya,   semakin   dingin   suhu   ruangan   semakin   lama   proses 
fermentasinya.  Selama peragian, adonan menjadi lebih besar dan ringan (Mudjajanto, 2004).
o Pembentukan Adonan

































mengkilap.   Plastik   tipis   yang   tidak  mengkilap  mempunyai   daya   tahan   yang   cukup   rendah 
terhadap suhu tapi bukan penahan gas yang baik (Buckle, 1985).
Plastik  yang  umum digunakan  dalam pengepakan  makanan  adalah  selofan,  selulose 











mereka   dibutuhkan   dalam   resep   dan   metode   pembuatan   adonan.   Bentuk   gluten   merupakan 
kompunen penting dalam pembuatan roti dan jenis tepung yang digunakan turut mempengaruhi 
kualitas dari gluten yang dihasilkan (Gavin Owens,2000).










Dalam mencapai  mutu  yang benar­benar   tinggi  maka   terdapat  beberapa  perangkat  yang 
berperan diantaranya adalah HACCP, Diagram pareto (Pareto Chart),  dan Diagram Tulang Ikan 
(Fishbone Chart).  HACCP (Hazard Analisis  and Critical  Control  Poin)  merupakan pendekatan 
sistematis yang digunakan dalam industri hasil pertanian sebagai alat untuk menjamin keamanan 









memantau   dan   mengevaluasi   cara   pengolahan   makanan   serta   menerapkan   sanitasi   dalam 
memproduksi (Raharjo, 2000).
Titik pengendalian kritis analisis bahaya (HACCP) merupakan pendekatan produk makanan 
dengan   pencegahan   masalah.   Hal   itu   tidak   menutup   kualitas   produk.   Pengolahan   produksi 
dievaluasi untuk bahaya dan resiko. Prosedur pengawasan yang ditetapkan untuk mempertahankan 
produksi dari produk dengan mengatur langkah kunci dalam pengolahan produksi dimana bahaya 






 Menghilangkan   beberapa  mikroorganisme  makanan   yang   dihasilkan.  Contoh  menggunakan 
prosedur pengolahan waktu dan suhu udara.
(Forsythe and Hayes, 1998).
Ada   tujuh   prinsip   yang   harus   dilalui   saat   akan  menerapkan  HACCP,   yaitu   identifikasi 











pabrik   dan   kesehatan   pekerja.   Kegiatan   yang   berhubungan   dengan   produk  makanan  meliputi 
pengawasan mutu bahan mentah, penyimpanan bahan mentah, perlengkapan suplai air yang baik, 







g. Lantai   di   tempat­tempat   yang   digunakan   untuk   pekerjaan­pekerjaan   yang 

























C. Ventilasi  harus  cukup untuk mencegah panas yang berlebihan,  kondensasi 
uap dan debu serta untuk membuang udara terkontaminasi.






Sanitasi  pangan dapat  ditujukan untuk mencapai  kebersihan yang prima dalam tempat 
produksi,   persiapan   penyimpanan  dan   penyajian  makanan.   Sanitasi   dilakukan   bukan  untuk 
mengatasi   masalah   kotornya   lingkungan   atau   kotornya   pemrosesan   bahan   tetapi   untuk 
menghilangkan kontaminasi dari makanan dan mesin pengolahan, serta mencegah terjadinya 






Menurut  Soekarto   (1990),   agar   ruangan   tetap  bersih   dan  bebas  dari   sumber  mikroba 
beserta sporanya, dinding ruangan harus terbuat dari bahan yang bias dilap dan dipel dengan 




















Kebersihan   karyawan   dapat   mempengaruhi   kwalitas   produk   yang   dihasilkan,   karena 
sumber   cemaran   terhadap  produk  dapat   berhasil  dari   karyawan.  Karyawan  di   suatu  pabrik 
pengolahan   yang   terlibat   langsung   dalam   proses   pengolahan  merupakan   kontaminasi   bagi 
produk pangan, maka kebersihan karyawan harus selalu diterapkan. Faktor lingkungna yang 




























tentang   perusahaan   yang   belum   dimengerti   kepada   karyawan   atau   kepada   pihak   yang 
bersangkutan.
M. Praktik Kerja




















nama   seperti   sekarang.  Masyarakat   umumnya  mengenal   perusahaan   ini  dengan   sebutan 
‘’Perusahaan Roti Kecik’’. Nama itu dikenal karena prusahaan ini hanya memproduksi roti 
kecik saja.  Dan sampai  sekarang roti  kecik  tetap menjadi  produk unggulan,  bahkan roti 
kecik menjadi ciri khas Perusahaan Roti Ganep’s.
 Nama Ganep’s sendiri adalah pemberian dari Sri Pakubuono X, yang dalam bahasa 




dilakukan   pembaharuan  merek   dagang   dengan   no   133898   atas   nama   Oh   Sing   Tjian. 




Dahulu  pembuatan   roti  kecik  di  perusahaan   ini   prosesnya   sangat   sederhana  dan 
masih   menggunakan   alat­alat   tradisional.   Seiring   dengan   berkembangnya   jaman   kini 
‘’Perusahaan Roti Ganep’s Tradisional Snack’’ telah beralih menggunakan peralatan yang 
moderen, dan produksinyapun tidak sebatas roti kecik, diantaranya adalah   roti garut, roti 
bolu  kering,   roti   sus   kering,   dan   lain­lain.  Selain   roti   kering  Perusahaan  Roti  Ganep’s 
Tradisional Snack juga memproduksi roti basah, seperti roti tawar, roti bolu kukus, roti keju, 
roti mandarin, roti pisang, dan lain­lain. Selain memproduksi sendiri, perusahaan ini juga 
menjual berbagai  macam cemilan khas Solo yang didapat  dari  supplier  dikota Solo dan 




































Pemilik  perusahaan mempunyai   jabatan sebagai  direktur  utama,  yang berfungsi 
sebagai   pengelola   perusahaan   secara   keseluruhan   sesuai   dengan   kebijakan­kebijakan 
yang telah diterapkan oleh manajemen perusahaan,  mengembangkan serta memajukan 
perusahaan,  membuat   perencanaan   jangka   panjang   dan   jangka   pendek   perusahaan, 




serta  melaksanakan   pengawasan   terhadap   serta  melaksanakan   pengawasan   terhadap 
berjalannya   perusahaan   berdasarkan  program  kerja,   bertanggung   jawab   bertanggung 
jawab   atas   semua  produksi   dan   target   perusahaan  dan  mengambil   keputusan  dalam 
semua hal  yang berkaitan dengan pengendalian  sistem,  mewakili  perusahaan dengan 
pemerintah ataupun pihak lain membuat peraturan­peraturan dalam perusahaan.
ix. Administrasi dan Keuangan



































maupun   bahan   pembantu   yang   tugasnya  mencatat   dan  mengelola   order   pembelian, 







Bagian   ini   bertugas   untuk   mengurusi   karyawan   yang   baru   masuk   kerja, 
perekrutan dan bertanggung jawab terhadap semua ketenagakerjaan.
v. Ketenagakerjaan




























Dalam perekrutan  karyawan  di  Perusahaan  Roti  Ganep’s   tidak  melalui   iklan 
namun   melalui   karyawan   ataupun   dengan   mitra   bisnis   perusahaan.  Tenaga   yang 
























karyawan.  Sistem   gaji   atau   upah   yang   diterapakan   oleh   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
menggunakan dua sistem yaitu sistem mingguan dan bulanan. Sistem gajian mingguan 




tunjangan   hari   raya,   pengobatan   kecelakaan,   dan   kematian.   Besarnya   tunjangan 





















































































































































































Menurut   lay   out   di   atas   dapat   dilihat   bahwasannya   penataan   alat   dan  mesin   di 
Perusahaan Roti Ganep’s belum tertata mengikuti alur proses produksi yang dilakukan di 


































dapat   meresap   dan   menetes   ke   bawah.   Tujuan   dari   proses   ini   adalah   untuk 
mengurangi kadar air.
o Penyangraian.
Penyangraian   dilakukan   dengan  menggunakan  wajan   penyangrai   dan   alat 


















































Sebelum  pencampuran   semua   bahan   dilakukan,   terlebih   dahulu   bahan­bahan 
tersebut ditimbang sesuai dengan resep yang telah ditentukan oleh perusahaan.   Untuk 














seperti   bola.   Cara   pembentukannya   adalah   dengan   mengguling­gulingkan   dan 
menekan­nekan adonan tersebut hingga menjadi bulat dan tidak berongga. Tujuan 

















memanjang   dengan   ukuran   5   cm.   Bentuk   yang   kedua   adalah   bentuk   bulat 
menyerupai  kelereng,  dengan  ukuran  diameter  1  cm.  Bentuk  yang ketiga  adalah 





memerlukan  waktu   yang   lama,   dan  memerlukan   ketelitian   yang   tinggi.  Hal   itu 
disebabkan karena dalam pembentukannya masih menggunakan tenaga manual.
o Penataan pada loyang.



















dulu   selama   20   menit   dengan   tujuan   untuk   memudahkan   pengambilan   atau 
melepaskan roti kecik dari loyang. Roti yang telah terlepas dari loyang kemudian 







Setelah  pendinginan   selesai   proses   selanjutnya   adalah  proses   sortasi   atau 










tetap   terjaga  mutu   dan   kerenyahannya.  Untuk  merekatkan   ujung   kemasan   yang 
terbuka digunakan mesin perekat,  yaitu  sealer.  Saat  merekatkan  kemasan dengan 
sealer harus diperhatikan kemasannya jangan sampai kemasan tersebut belum benar­




































dengan   benar   agar   tidak   terjadi   kesalahan   dalam   penggunaan   bahan.   Dalam 
penimbangan harus  dihindari  penggunaan  sendok atau  cangkir   sebagai  alat  penakar, 













dibakar     atau   ketika   dalam   oven.   Penyebabnya   adalah   gluten   tidak   mempunyai 
kemampuan untuk menahan gas dalam adonan dengan baik.





menggilas/memukul­mukul   adonan   tersebut.   Penggilasan   atau   pemukulan   adonan 
jangan terlalu lama, karena jika terlalu banyak pukulan   gas yang keluar dari adonan 
























Potongan­potongan pisang  tersebut  kemudian  dibungkus dengan adonan yang 














15 menit   lalu  menurun hingga 180ºC hingga kulit   roti  berwarna coklat  kekuningan. 
Proses pengovenan dapat dikatakan selesai apabila kulit atas dari roti telah berwarna 
kuning kecoklatan. Hal itu dapat terjadi dikarenakan reaksi browning yang terjadi antara 
protein   dan   karbohidrat.  Browning  adalah   pencoklatan   yang   terjadi   pada   kulit   atau 









hingga dingin  menggunakan kipas  angin  dengan  tujuan  untuk  mengurangi  kadar  air 
dalam   roti   pisang,   sehingga   setelah   roti   pisang   tersebut   dikemas   tidak   terjadi 
pengembunan didalam kemasan yang dapat mempercepat kerusakan pada produk.
13. Sortasi
Setelah   pendinginan   selesai   proses   selanjutnya   adalah   proses   sortasi   atau 
pemisahan  antara   roti  pisang  yang  bagus  dengan   roti   pisang  yang   cacat.  Tujuannya 
adalah untuk memisahkan roti yang bermutu bagus dengan roti yang bermutu jelek. Roti 







































Spesifikasi   mutu   produk   roti   kecik   dan   roti   pisang   di   Perusahaan   Roti   Ganep’s 
Tradisional Snack ini dapat dilihat pada Tabel 4.2.
Tabel 4.2 Spesifikasi mutu produk roti kecik















































rusak.   Dalam   pengemasan   ini   tidak   sembarangan   pengemas   bisa   digunakan   untuk 
mengemas produk, karena apabila terjadi kesalahan dalam pemilihan bahan pengemas maka 








melalui   proses   pengemasan   primer   terlebih   dahulu.   Biasanya   pengemasan   ini 
menggunakan   karton   dan   dengan   volume   besar.   Pengemas   ini   digunakan   untuk 
mengemas produk yang akan dikirim ke tempat yang jaraknya relatif jauh dan dalam 























Ganep’s   atau   cukup   menghubungi   perusahaan   lewat   telefon   lalu   barang   akan 
dihantarkan sesuai alamat yang diberikan. Biasanya untuk pesanan, jumlah produk 





ada  yang   sampai   ke  Bali   dan  Kalimantan.  Biasanya  untuk  produk  yang  dipasarkan 






perkumpulan,   lembaga,   atau   masyarakat   luas   agar   mereka   mengenal   produk   dari 
Perusahaan Roti Ganep’s. Kegiatan ini dilakukan dengan mendatangi sasaran pemasaran 



























53. Sebaiknya  lay out  proses produksi Perusahaan Roti Ganep’s diatur ulang agar proses 
produksi lebih efektif dan efisien.
54. Perlu ditetapkannya rentang waktu tertentu selama berlangsungnya proses produksi. Bila 












Anonim7:   2006.  Badan   Standarisasi   Nasional   Tepung   Terigu   Sebagai   Bahan  Makanan 
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